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Dengan ini saya menyatakan bahwa tugas akhir saya yang berjudul 
“PERBANDINGAN BAHAN PENGIKAT AMILUM BIJI DURIAN (Durio 
zibethinus Murr) DAN Na-CMC TERHADAP SIFAT FISIK, KIMIA DAN 
UJI HEDONIK SEDIAAN PASTA GIGI”  adalah hasil penelitian saya sendiri 
dan tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar apapun di 
suatu perguruan tinggi, serta tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah 
ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali secara tertulis diacu dalam naskah 
ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
Apabila dikemudian hari dapat ditemukan adanya unsur penjiplakan maka gelar 
yang telah diperoleh dapat ditinjau dan/atau dicabut. 
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INTISARI 
Indonesia kaya akan sumber tanaman penghasil amilum, sayangnya 
pemanfaatan sebagai eksipien dibidang farmasi masih sangat kurang. Amilum 
yang berpotensi untuk dikembangkan sebagai eksipien dalam industri farmasi 
salah satunya adalah amilum biji durian. Tetapi selama ini biji durian masih 
dianggap sebagai limbah oleh sebagian masyarakat, padahal biji durian 
mengandung amilum yang terdiri dari amilosa dan amplopektin yang dapat 
digunakan sebagai bahan pengikat sediaan farmasetik. 
Penelitian ini dilakukan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan amilum 
biji durian terhadap kualitas fisik pasta gigi dengan membandingkan dengan Na 
CMC sebagai bahan pengikat pasta. Pembuatan pasta gigi dengan dua formula 
menggunakan  bahan pengikat  yaitu  Amilum biji Durian (FI) dan Na-CMC (FII). 
Kedua formula dilakukan  pengujian  yang  meliputi  pengujian  organoleptis  
(fisik), homogenitas  (fisik), pH  (kimia), viskositas  (fisik), daya sebar (fisik), 
daya lekat (fisik)  dan uji  hedonik.   
Hasil data yang diperoleh dianalisis menggunakan pendekatan teoritis dan 
menggunakan statistik uji Kolmogorov-Smirnov dilanjutkan uji t independent 
dengan taraf kepercayaan 95% dan mengunakan uji one way ANOVA.  Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa sediaan pasta gigi telah memenuhi parameter 
standar . Penggunaan amilum biji durian dan Na-CMC sebagai bahan pengikat  
tidak berbeda signifikan terhadap pH namun berbeda signifikan terhadap 
viskositas, daya lekat dan daya sebar pasta gigi. Hasil uji  hedonik menunjukkan 
formula II lebih disukai dari segi tampilan warna dan  kekentalan. 
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COMPARISON OF BINDER AMYLUM DURIAN SEEDS  
(Durio zibethinus  Murr) AND Na-CMC FOR PHYSICAL PROPERTIES, 
CHEMICAL AND HEDONIK TEST OF TOOTHPASTE 
 
TRI MULYANI 
Departement of Pharmacy, Faculty of Mathematic and Science  
Sebelas Maret University 
 
  ABSTRACT 
Indonesia is rich source of producing amylum plants, unfortunately 
utilization as a excipient in the field of pharmaceutical is still lacking.  Amylum 
has the potential to be developed as an excipient in pharmaceutical industry one of 
which is amylum durian seeds. But during this durian seed is still regarded as 
waste by some people, but durian seeds contains amylum consisting of amylose 
and amplopektin who can be used as a a binder of pharmaceutical preparations. 
The research was conducted to evaluated the effect of adding amylum 
durian seeds physical quality toothpaste by comparing with Na CMC as a binder 
paste. Manufactured of toothpaste with two formula using the binder as a amylum 
durian seeds (FI) and Na-CMC (FII). Both tested formula that includes 
organoleptic testing (physical), homogeneity (physical), pH (chemistry), viscosity 
(physical), stickiness (physical), dispersive power (physical ) and hedonic test. 
Results of data obtained was analyzed using a theoretical approach and use 
Kolmogorov-Smirnov test statistic was continued independent t test with a level 
of 95% and use a one-way ANOVA test. The results showed that the preparation 
of toothpaste has met the standard parameters. The used of amylum durian seeds 
and Na-CMC as the binder is no different significantly on pH but differentiated 
significantly on viscosity, stickiness and dispersive power the pasta. Hedonic test 
results showed the formula II is preferred in terms of color appearance and 
consistency. 
 



















































“Barangsiapa bersungguh-sungguh, sesungguhnya kesungguhannya itu 
adalah untuk dirinya sendiri.” (QS Al-Ankabut [29]: 6) 
 
Sesuatu yang belum dikerjakan, seringkali tampak mustahil; kita baru yakin 
kalau kita telah berhasil melakukannya dengan baik. 
- Evelyn Underhill 
 
Kebanggaan kita yang terbesar adalah bukan tidak pernah gagal, tetapi 
bangkit kembali setiap kali kita jatuh. 
- Confusius 
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